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ABSTRAK
Pemanfaatan tepung lokal, khususnya jewawut, merupakan salah satu upaya peningkatan ketahanan pangan. Didukung 
oleh kandungan nutrisi yang lengkap dan memiliki nilai fungsional, tepung jewawut dapat diaplikasikan dalam berbagai 
produk pangan olahan seperti brownies. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung jewawut 
dan terigu terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik brownies bakar. Penelitian menggunakan rancangan acak 
lengkap dengan lima perlakuan proporsi tepung jewawut : terigu yang terdiri atas 0:100 (T1); 20:80 (T2), 30:70 (T3), 
40:60 (T4), dan 50:50 (T5). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik dan kimia (pengembangan volume, kadar air, serat 
pangan, kadar abu, protein) dan organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan). Hasil penelitian menunjukkan 
semakin tinggi proporsi tepung jewawut semakin meningkat kandungan serat pangan pada brownies. Tepung jewawut 
dengan proporsi 50% memiliki kandungan serat pangan 5,41%, kadar air 24,49%, volume pengembangan 30,67%, kadar 
abu 1,5%, dan kadar protein 3,46%. Penggunaan 100% terigu menghasilkan brownies dengan kandungan serat pangan 
terendah 4,06%, kadar air 13,79%, pengembangan volume tertinggi 65,26%, kadar abu 1,66%, dan kadar protein 3,21%.
Kata kunci: jewawut, terigu, brownies, serat pangan, nutrisi  
ABSTRACT
Utilization of local flour, especially millet, is one of the efforts to improve food security. Supported with complete 
nutritional content and has functional value, millet flour can be applied in various processed food products such as 
brownies. The purpose of this study was to determine the effect of the proportion of millet flour and wheat flour on 
the physical, chemical and organoleptic characteristics of brownies. This research was conducted using a completely 
randomized design method with five treatments with proportion of millet flour: wheat flour there was 0:100 (T1), 20:80 
(T2), 30:70 (T3), 40:60 (T4), and 50:50 (T5). The parameters observed were physical and chemical (volume development, 
water content, dietary fiber, ash content, protein), and organoleptic (color, aroma, texture, taste, and preferences). The 
results showed that the higher use of millet flour would produce brownies with increasing dietary fiber content. The 
proportion of 50% millet flour has a dietary fiber content of 5.41%, water content of 24.49%, development volume of 
30.67%, ash content of 1,5%, and protein content of 3,46%. Whereas the use of 100% flour will produce lowest dietary 
fiber content was 4.06% with  water content of 13.79%, the highest development volume of 65.26%, ash content 1,66%, 
and protein content 3,21%.
Key words: millet, wheat, brownies, food fiber, nutrition
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PENDAHULUAN
Ketahanan pangan tidak hanya mencakup ketersediaan 
pangan yang cukup, tetapi juga kemampuan konsumen 
untuk mengakses pangan, termasuk membeli, dan 
tidak terjadi ketergantungan pada pihak mana pun 
(Majid, 2015). Dalam mendukung ketahanan pangan 
nasional perlu pemanfaatan bahan pangan lokal. 
Pengembangan pemanfaatan sumber daya lokal 
berperan penting meningkatkan ketersediaan, mutu, 
dan penganekaragaman pangan, sehingga mengurangi 
ketergantungan terhadap salah satu sumber pangan 
tertentu, khususnya terigu. 
Ketergantungan yang tinggi terhadap terigu menjadi 
masalah dalam memenuhi kebutuhan pangan nasional 
karena komoditas ini diimpor dalam jumlah yang terus 
meningkat dari tahun ke tahun. Hingga saat ini Indonesia 
merupakan negara importir gandum keempat terbesar 
di dunia. Tingginya permintaan terhadap gandum tidak 
terlepas dari banyaknya derivasi produk yang dihasilkan 
dari gandum. Menurut Pradeksa et al. (2014), impor 
gandum Indonesia rata-rata 11.793 ton setiap tahun. 
Salah satu alternatif pengganti tepung terigu adalah 
tepung jewawut. Pemanfaatan jewawut sebagai tepung 
lokal merupakan salah satu upaya dalam meningkatkan 
keanekaragaman pangan dan pemanfaatan bahan 
lokal. Jawawut berpotensi dikembangkan dalam 
rangka memperkuat ketahanan pangan sebagai sumber 
karbohidrat. Beberapa keunggulan jewawut dibandingkan 
dengan tanaman sumber karbohidrat lain yaitu adaptif, 
dapat tumbuh pada lahan-lahan marginal (Putra et al., 
2017; Tirajoh et al., 2014), mudah dibudidayakan, umur 
pendek, dan kegunaannya beragam (Rauf dan Lestari, 
2009; Tirajoh, 2015). Jewawut memilki kandungan 
nutrisi yang tidak kalah dengan tanaman serealia lainnya 
seperti jagung maupun sorgum. Menurut Fitriani et 
al. (2013), kandungan karbohidrat jewawut tergolong 
tinggi 81,52%, protein 11,38%, dan sumber vitamin A 
dan C. Selain itu, jewawut memiliki serat kasar 5,65% 
dan mengandung mineral Ca, Mg, K, Fe, Zn, Cu, dan 
Mn (Tirajoh et al., 2014), maupun komponen fenolik 
sehingga memiliki efek positif untuk kesehatan, seperti 
antidiabetes dan obesitas, antitumerogenik, antidiarheal, 
antiinflamasi, antioksidan, dan antimikrobia juga 
potensial sebagai prebiotik dan probiotik (Chandra et 
al., 2016; Soeka dan Sulistiani, 2017). Kandungan zat 
bioaktif tersebut menjadikan tepung jewawut memiliki 
nilai fungsional yang lebih besar dibandingkan dengan 
terigu.
Menurut penelitian Sulistyaningrum et al. (2017), 
tepung jewawut mengandung amilosa yang rendah 
sehingga memiliki sifat lengket dan tidak mudah 
mengembang. Melihat karakteristik tersebut maka 
tepung jewawut berpeluang dimanfaatkan sebagai 
bahan pembuatan brownies. Brownies merupakan jenis 
cake, tidak memerlukan pengembangan volume terlalu 
besar (gluten tinggi) sehingga terigu sebagai bahan baku 
dapat disubstitusi sebagian dengan tepung jewawut. 
Pemanfaatan tepung jewawut sebagai substitusi terigu 
dalam pembuatan brownies perlu dipertimbangkan 
proporsi yang tepat agar menghasilkan produk dengan 
kualitas terbaik. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh proporsi tepung jewawut dan terigu 
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik 
brownies bakar.  
BAHAN DAN METODE
Penelitian dilakukan di Balai Penelitian Tanaman 
Serealia pada bulan Februari-Juni 2016. Bahan yang 
digunakan adalah tepung jewawut, terigu, gula, mentega, 
vanili, cokelat batang, dan cokelat bubuk. Peralatan 
yang digunakan yaitu oven (Memmert type B30), 
mixer, pemanggang roti, timbangan digital, desikator, 
timbangan analitik, dan cawan porselin. 
Tahapan Penelitian Pembutan Brownies  
Volume tepung jewawut dan tepung terigu untuk 
satu kali adonan adalah 100 g sehingga penggunaannya 
disesuaikan dengan proporsi masing-masing perlakuan. 
Bahan lain yang ditambahkan sama untuk seluruh 
perlakuan, baik dengan substitusi maupun tanpa substitusi 
tepung jewawut, yaitu gula pasir 200 g, margarin 125 g, 
cokelat batang 85 g, cokelat bubuk 40 g, dan telur 250 
g. Tepung jewawut yang disubtitusikan pada pembuatan 
brownies merupakan hasil perendaman biji jewawut 
selama 3 jam yang kemudian dikeringkan, digiling, dan 
diayak dengan ayak berukuran 80 mesh, sesuai dengan 
hasil penelitian sebelumnya (Sulistyaningrum et al., 
2017). 
Tahapan pembuatan brownies adalah sebagai berikut: 
telur, gula, dan ovalet dimixer sekitar 20 menit hingga 
mengembang. Kemudian cokelat batang dan mentega 
yang telah dicairkan sebelumnya dalam kondisi agak 
dingin dimasukkan ke dalam adonan tersebut. Kemudian 
ditambahkan tepung terigu dan tepung jewawut (sesuai 
proporsi perlakuan) dan cokelat bubuk, lalu dimixer 
sebentar agar merata. Setelah merata, adonan dituang 
ke dalam cetakan yang kemudian dilanjutkan ke proses 
pemanggangan. 
Analisis Karakteristik Fisik dan Kimia
Karakteristik fisik yang diamati yaitu pengembangan 
volume, sedangkan karakteristik kimia meliputi kadar 
air, abu, protein, dan serat pangan. Penelitian ini 
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menggunakan analisis uji linearitas regresi dengan 
variable bebas (X), yaitu proporsi tepung jewawut (T) 
yang terdiri atas 0% (T1); 20% (T2); 30% (T3); 40% (T4), 
dan 50% (T5) serta variabel terikat (Y) yang mencakup 
pengembangan volume, kadar air, serat pangan, abu, dan 
protein. 
Model matematik penelitian adalah sebagai berikut 
(Gomez dan Gomez, 1995):
Y= a+biXi (i= 1,2,3,4,5)
Dengan model empiris
Y= Karakteristik fisik dan kimia (%).
X1 = T1 = 0%  jewawut
X2 = T2 = 20% jewawut
X3 = T3 = 30% jewawut
X4 = T4 = 40% jewawut
X5 = T5 = 50% jewawut
Dimana: 
Y= variabel terikat yang meliputi pengembangan 
volume, kadar air, protein, kadar abu, dan serat pangan. 
X = variabel bebas, yaitu proporsi tepung jewawut
a = konstanta
b = koefisien regresi
r2= koefisien determinasi (menentukan pengaruh 
variabel bebas terhadap variabel terikat)
Perhitungan:
Uji Organoleptik
Data organoleptik dianalisis dengan uji nonparametric 
friedman sebanyak lima perlakuan dengan 15 panelis. 
Variabel organoleptik yang diamati meliputi aroma, rasa, 
warna, tekstur, dan tingkat kesukaan dengan scoring 1= 
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3= agak suka, 4 = suka, 
5 = sangat suka. 
Dalam menghitung hasil uji friedman adalah dengan 
hipotesis sebagai berikut:
H0 = Ti = Tj
H1: jika terdapat minimal satu perlakuan yang berbeda 
Ti≠Tj dan i≠j (i,j = 1,2,3,4,5)
Penentuan nilai chi-square hitung menggunakan 
persamaan (Sugiyono, 2008):
∑Ri2 – [3.r.(n+1)] 
Keterangan:
Xr2 = Nilai chi-square hitung
r = jumlah replikasi
n = total perlakuan
R= nilai berdasarkan ranking pada setiap perlakuan
Penentuan signifikansi didasarkan pada Xr2 dengan X2 
tabel pada taraf 5% dan 1%. Jika nilai Xr2 lebih kecil 
dibandingkan X2 tabel pada taraf kesalahan tertentu maka 
H0 diterima dan H1 ditolak. Tetapi sebaliknya jika nilai 
Xr2 lebih besar dibandingkan X2 tabel maka H0 ditolak 
dan H1 diterima sehingga dilanjutkan dengan uji banding 
ganda dengan perhitungan matematik sebagai berikut:
Hipotesis penelitian:
H0 = Ti = Tj
H1: jika terdapat minimal satu perlakuan yang berbeda 
Ti≠Tj dan i≠j (i,j = 1,2,3,4,5)
Perhitungan uji banding ganda menunjukkan perbedaan 
pada tiap perlakuan jika:
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis linearitas regresi menunjukkan 
kandungan tepung jewawut memberikan pengaruh 
yang besar terhadap pengembangan volume, kadar air, 
dan serat pangan yang ditunjukkan oleh nilai koefisien 
determinasi mendekati 1. Kandungan tepung jewawut 
memberikan pengaruh yang sedang terhadap kadar abu 
brownies jewawut dengan nilai koefisien determinasi 
0,6118. Sementara itu kadar protein tidak menunjukkan 
pengaruh yang besar terlihat dari nilai koefisien 
determinasi yang kecil (mendekati 0).
Parameter Fisik dan Kimia
(1) Pengembangan volume
Gambar 1 menunjukkan semakin tinggi penggunaan 
tepung jewawut semakin menurun pengembangan 
volume brownies dengan persamaan Y = -0,7592X 
+ 65,926 (R2 = 0,9402). Koefisien determinasi yang 
mendekati 1 menunjukkan kandungan tepung jewawut 
memberikan pengaruh yang sangat besar terhadap 
pengembangan volume brownies bakar yang dihasilkan. 
Penggunaaan 100% tepung terigu (T1) menghasilkan 
pengembangan volume 65,26%, kemudiandi ikuti oleh 
perlakuan subtitusi tepung jewawut 20% (T2) dengan 
pengembangan volume 55,48%. Pengembangan volume 
terendah terdapat pada perlakuan 50% subtitusi tepung 
jewawut (T5) yaitu 30,67%, kemudian diikuti oleh 
perlakuan 40% subtitusi teapung jewawut (T4) yaitu 
32,89%. 
Tepung terigu memiliki pengembangan volume yang 
tinggi, karena tepung terigu memiliki kandungan gluten 
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dan gliadin yang sangat berperan dalam proses elastisitas 
dan pengembangan produk (Khamidah dan Alami, 2011). 
Gliadin termasuk protein monomerik yang berhubungan 
satu sama lainnya  melalui  ikatan hidrogen  dan  interaksi 
hidrofobik. Glutenin  terdiri atas  sub unit  berat molekul 
tinggi  dan  berat molekul rendah membentuk polimer 
melalui ikatan disulfide (Rodisi et al., 2006). Gluten 
memiliki kemampuan membentuk rongga sehingga 
brownies yang dihasilkan memiliki porositas yang tinggi 
dan mengembang (Setyani et al., 2017). Penambahan 
tepung jewawut menyebabkan tingkat pengembangan 
brownies mengalami penurunan. Hal ini disebabkan 
karena tepung jewawut mengandung amilosa yang rendah, 
yaitu 7,45%. Menurut hasil penelitian Sulistyaningrum 
et al. (2017), tepung jewawut mengandung amilosa yang 
rendah sehingga memiliki sifat yang lengket dan tingkat 
pengembangan yang rendah. 
(2) Kadar air
Kandungan air dalam suatu bahan pangan menentukan 
cita rasa dan kualitas produk. Pengolahan bahan pangan 
menggunakan suhu tinggi dapat menyebabkan terjadinya 
penguapan air pada bahan pangan tersebut. Semakin 
tinggi suhu yang digunakan semakin banyak molekul-
molekul air yang keluar dari permukaan dan menjadi 
gas. Gambar 2 menunjukkan semakin tinggi penggunaan 
tepung jewawut semakin meningkatkan kadar air secara 
linear dengan persamaan Y = 0,2282X + 14,174 (R2 = 
0,9428). Kadar air terendah terdapat pada brownies 
dengan 100% terigu (T1) yaitu 13,79%, sedangkan kadar 
air tertinggi pada brownies dengan subtitusi tepung 
jewawut 40% (T4) yaitu 24,90%, kemudian diiikuti oleh 
proporsi 50% jewawut (T5) yakni 24,49%.
Brownies yang dibuat dari 100% terigu memiliki 
tingkat prorositas yang lebih besar dibandingkan dengan 
brownies yang disubtitusi dengan tepung jewawut. Hal 
ini terlihat dari tingkat pengembangan volumenya yang 
tinggi. Proses pembakaran menyebabkan air pada rongga 
tersebut menguap sehingga kadar air produk menurun. 
Semakin besar porositas brownies semakin tinggi 
tingkat kehilangan kadar airnya karena pada saat terjadi 
proses pembakaran, molekul air terlepas dari rongga 
dan menguap. Penggunaan tepung jewawut dengan 
kandungan amilopektin yang tinggi memerangkap air 
sehingga kadar airnya lebih tinggi. Hal ini sejalan dengan 
hasil penelitian dari Ramadhani dan Murtini (2017), 
yang menunjukkan produk pangan dari tepung beras 
ketan putih memiliki kandungan air lebih tinggi karena 
Gambar 1. Pengaruh kandungan tepung jewawut terhadap pengembangan volume brownies bakar. Balai Penelitian 
Tanaman Serealia, Februari-Juni 2016
Gambar 2. Pengaruh proporsi tepung jewawut terhadap kadar air brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman Serealia, 
Februari-Juni 2016
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kemampuan cabang amilopektin memerangkap air dan 
penambahan air yang cukup banyak pada saat pembuatan 
adonan.
(3) Serat pangan
Gambar 3 menunjukkan semakin meningkat proporsi 
tepung jewawut semakin besar kandungan serat pangan 
mengikuti fungsi linier dengan persamaan Y = 0,0301X 
+ 3,9678 (R2 = 0,933). Kandungan serat pangan tertinggi 
terdapat pada perlakuan subtitusi tepung jewawut 50% 
(T5) yaitu 5,41%, kemudian diikuti oleh brownies 
dengan perlakuan subtitusi tepung jewawut 40% (T4) 
yaitu 5,38%. Penggunaan 100% terigu menghasilkan 
serat pangan terendah, hanya 4,06%. 
Serat pangan merupakan bagian dari bahan pangan 
yang tidak dapat dihirolisis oleh enzim-enzim pencernaan 
(Santoso, 2011). Meskipun tidak mengandung zat gizi, 
serat pangan dalam jumlah yang cukup menguntungkan 
bagi kesehatan. Jewawut memiliki serat pangan yang 
tinggi, berkisar antara 8,21-8,8% (Pakhri et al., 2017; 
Sulistyaningrum et al., 2017), sehingga memberikan 
efek positif untuk kesehatan. Menurut hasil penelitian 
Santoso (2011) dan Kusharto (2006), kandungan serat 
pangan dapat mengontrol berat badan atau kegemukan 
(obesitas), penanggulangan penyakit diabetes, mencegah 
gangguan gastro intestinal, kanker kolon, mengurangi 
tingkat kolesterol darah dan penyakit kardiovaskuler. 
Oleh karena itu, brownies yang disubtitusi tepung 
jewawut memiliki nilai fungsional yang lebih baik untuk 
tubuh dan bermanfaat untuk kesehatan. 
(4) Kadar abu
Gambar 4 menunjukkan semakin tinggi proporsi 
penggunaan tepung jewawut maka kadar abu brownies 
cenderung menurun secara linear dengan persamaan Y = 
-0,0027X + 1,6789 (R2 = 0,6118). Koefisien determinasi 
sebesar 0,6118 (mendekati 0,5) menunjukkan kandungan 
tepung jewawut memberikan pengaruh sedang terhadap 
kadar abu brownies bakar. Penggunaaan 100% tepung 
terigu (T1) menghasilkan kadar abu tertinggi 1,66%, 
kemudian diikuti oleh perlakuan subtitusi tepung 
jewawut 20% (T2) dengan kadar abu 1,65%. Kadar abu 
terendah terdapat pada perlakuan 50% subtitusi tepung 
jewawut (T5), yaitu 1,5%. 
Kualitas produk pangan erat hubungannya dengan 
kadar abu dalam produk, semakin tinggi kadar abu 
semakin menurun kualitas produk. Abu merupakan 
bahan anorganik dari proses pembakaran. Penggunaan 
Gambar 3. Pengaruh kandungan tepung jewawut terhadap kadar serat pangan brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman 
Serealia, Februari-Juni 2016
Gambar 4. Pengaruh kandungan tepung jewawut terhadap kadar abu brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman Serealia, 
Februari-Juni 2016
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tepung jewawut 50% menghasilkan brownies dengan 
kadar abu yang rendah yaitu 1,5%. Hal ini menunjukkan 
kualitas brownies yang disubtitusi dengan tepung 
jewawut lebih baik dibandingkan dengan brownies 
tanpa tepung jewawut. Menurut Ramadhani dan Murtini 
(2017), kadar abu pada bahan pangan dapat digunakan 
untuk mengidentifikasi parameter nilai gizi produk. 
(5) Protein
Dari Gambar 5 terlihat bahwa penggunaan tepung 
jewawut tidak mempengaruhi kadar protein brownies 
bakar dengan persamaan linear Y = -0,0023X + 2,7957 (R2 
= 0,0097). Kadar protein brownies bakar yang dihasilkan 
rata-rata 2,86%. Penggunaaan tepung jewawut dengan 
proporsi 0% (T1); 20% (T2); 30% (T3); 40% (T4). dan 
50% (T5) menghasilkan kadar protein masing-masing 
3,21%; 2,46%; 2,52%; 2,65%; dan 3,46%. 
Kandungan protein pada produk pangan berpengaruh 
terhadap karakteristik produk yang dihasilkan. 
Kandungan protein mempengaruhi tekstur dan citarasa 
brownies bakar. Pada saat proses pembakaran terjadi 
reaksi maillard antara gugus amino pada protein dan 
karbohidrat yang akan menghasilkan cita rasa dan 
aroma yang lebih baik (Agustini et al. 2015). Brownies 
yang dibuat tanpa dan dengan subtitusi tepung jewawut 
menghasilkan kadar protein yang tidak berbeda. Oleh 
karena itu, substitusi tepung jewawut cukup efektif 
dimanfaatkan dalam pembuatan brownies karena 
kandungan proteinnya setara dengan  brownies dari 
100% tepung terigu.
Perbandingan Antarvariabel
Perbandingan antarvariabel dapat digunakan untuk 
melihat pengaruh variabel satu terhadap variabel lainnya. 
Terdapat beberapa variabel yang akan dibandingkan, 
yaitu kadar air, kadar serat pangan, dan pengembangan 
volume. Sedangkan variabel yang lain seperti kadar 
abu dan protein tidak dapat dilakukan perbandingan 
karena nilai R2 di bawah 0,5 sehingga menunjukkan 
hubungan yang lemah. Dengan melakukan perbandingan 
antarvariabel dapat diketahui apakah variabel tersebut 
saling bersinergi atau tidak. Jika terdapat variabel yang 
tidak saling bersinergi, maka untuk meningkatkan kualitas 
produk pangan dapat dilakukan dengan cara menekan 
salah satu variabel yang menghambat. Jika kedua variabel 
saling bersinergi dalam meningkatkan kualitas produk 
diharapkan kedua variabel dapat dimaksimalkan. Dengan 
demikian, analisis ini bermanfaat dalam mengidentifikasi 
karakteristik nutrisi produk pangan. 
Gambar 6 dan 7 menunjukkan kedua variabel tersebut 
memiliki pengaruh yang besar sebagaimana terlihat dari 
Gambar 5. Pengaruh kandungan tepung jewawut terhadap kadar protein brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman 
Serealia, Februari-Juni 2016
Gambar 6. Pengaruh kadar air terhadap pengembangan volume brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman Serealia, 
Februari-Juni 2016
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nilai koefisien determinasi mendekati 1 (berpengaruh 
kuat). Kadar air memberikan pengaruh yang besar 
terhadap pengembangan volume brownies bakar dengan 
nilai R2 0,897 (Gambar 6). Semakin tinggi kadar air 
brownies semakin menurun tingkat pengembangan 
volume brownies mengikuti fungsi linear Y = -3,155X + 
109,55. Hal ini disebabkan tepung jewawut mengandung 
amilopektin tinggi yang memerangkap air pada bahan 
pangan, sehingga ketika dilakukan proses pembakaran 
brownies maka tingkat penguapan air yang rendah 
menyebabkan tingkat pengembangan volume produk 
menurun.
Gambar 7 menunjukkan kandungan serat pangan 
berpengaruh besar terhadap pengembangan volume 
brownies bakar dengan nilai R2 0,964. Semakin 
tinggi kandungan serat pangan semakin menurun 
tingkat pengembangan volume brownies bakar. Hal 
ini disebabkan serat pangan mengikat air dalam bahan 
pangan sehingga volume pengembangan produk 
menurun. 
Parameter Uji Organoleptik
Hasil analisis friedman menunjukkan penggunaan 
tepung jewawut berpengaruh sangat nyata terhadap 
aroma dan bepengaruh nyata terhadap warna, tetapi 
tidak berpengaruh nyata pada tekstur, rasa, dan kesukaan 
pada brownies (Tabel 1). Hal ini disebabkan jewawut 
mengandung senyawa fenolik yang didominasi tannin 
dengan gugus hidroksil yang larut dalam air sehingga 
memberikan warna cokelat kemerahan pada produk 
(Sulistyaningrum et al., 2017; Suarni et al., 2019). Aroma 
Gambar 7. Pengaruh kandungan serat pangan terhadap pengembangan volume brownies bakar. Balai Penelitian Tanaman 
Serealia, Februari-Juni 2016
Tabel1. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan proporsi tepung (T) terhadap variabel organoleptik. Balai Penelitian 
Tanaman Serealia, Februari-Juni 2016
Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Kesukaan
Chi sq Hit 9,72* 16,63** 3,91 tn 7,63 tn 1,77 tn
Pembanding 24,33 24,33 24,33 24,33 24,33
Chi sq tabel 5% 9,49 9,49 9,49 9,49 9,49
Chi sq tabel 1% 13,28 13,28 13,28 13,28 13,28
Rata-rata perlakuan































Keterangan: T: Proporsi tepung; **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: tidak berpengaruh nyata. 
Angka selajur yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji banding ganda taraf 5%
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terbentuk karena adanya reaksi maillard dan karamelisasi 
pada saat proses pembakaran (Haryani et al. 2015). 
Menurut Agustini et al. (2015), selain menyebabkan 
pencoklatan, reaksi maillard juga mempengaruhi teksur, 
rasa dan flavor dari makanan melalui protein cross 
linking, dan degradasi strecker.
Hasil penilaian menunjukkan brownies tanpa dan 
dengan subtitusi tepung jewawut disukai panelis. Hal ini 
merupakan peluang bagi penggunaan tepung jewawut 
pada pembuatan brownies. Gambar 8 menunjukkan 
brownies yang disubtitusi tepung jewawut dengan 
proporsi 40% (T4) relatif disukai oleh panelis dengan 
skor 3,87 (mendekati suka), kemudian diikuti oleh 
penggunaan 30% tepung jewawut dengan skor 3,67 
(mendekati suka), dan 50% tepung jewawut dengan skor 
3,6 (mendekati suka). Hal ini menunjukkan penggunaan 
subtitusi tepung jewawut cenderung disukai panelis. 
Tepung jewawut memiliki kandungan amilopektin yang 
tinggi sehingga produk yang dihasilkan memiliki tingkat 
volume pengembangan yang rendah, lengket, lunak, 
pulen, cita rasa enak sehingga disukai konsumen (Suarni 
et al., 2019).
Penilaian panelis terhadap tingkat kesukaan brownies 
bakar pada perlakuan T1 (tanpa subtitusi jewawut), 
T4 (40% subtitusi jewawut), dan T5 (50% subtitusi 
jewawut) tidak berbeda nyata. Parameter kesukaan 
panelis merupakan kombinasi rasa, aroma, dan tekstur 
produk. Ketiga perlakuan tersebut memiliki tingkat 
kesukaan tertinggi terhadap warna maupun aroma 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Variabel tekstur, 
rasa, dan kesukaan tidak menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada seluruh perlakuan, sehingga penerimaan 
panelis terhadap ketiga variabel menunjukkan tingkat 
kesukaan yang sama. Brownies dengan subtitusi tepung 
jewawut memiliki tekstur yang lembut, walaupun tingkat 
pengembangannya lebih rendah dibandingkan dengan 
brownies dari 100% terigu, sehinggga tidak menurunkan 
tingkat penerimaan panelis. Selain itu, ditunjang oleh 
kombinasi rasa dan aroma yang enak merupakan daya 
tarik brownies.
Proses pembakaran pada saat pembuatan brownies 
menyebabkan timbulnya rasa yang lebih enak, aroma yang 
harum, tekstur yang lebih lembut, dan dapat membunuh 
mikrobia serta menginaktifkan enzim. Selama proses 
pembakaran terjadi reaksi maillard antara gugus amino 
dari asam amino bebas residu rantai peptide atau protein 
dengan gugus karbonil dari karbohidrat menghasilkan 
senyawa hidroksimetil furfural yang kemudian berlanjut 
menjadi furfural, selanjutnya berpolimer membentuk 
senyawa melanoidin berwarna cokelat (Nilasari et al., 
2017).
Gambar 8. Pengaruh perlakuan proporsi tepung jewawut terhadap karakteristik organoleptik brownies bakar. Balai 
Penelitian Tanaman Serealia, Februari-Juni 2016
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KESIMPULAN
Penggunaan tepung jewawut sebagai pensubtitusi 
tepung terigu dalam pembuatan brownies bakar 
berpengaruh pada penampilan produk yang ditunjukkan 
oleh perubahan volume, kadar air, serat pangan, dan kadar 
abu. Tingkat pengaruhnya bergantung pada proporsi 
substitusi tepung jewawut. Brownies yang terbuat 
dari subtitusi tepung jewawut dengan proporsi 50% 
menghasilkan serat pangan lebih tinggi dibandingkan 
dengan brownies dari 100% tepung terigu, masing-
masing 5,41% dan 4,06%. Tingkat kesukaan panelis 
terhadap brownies yang disubstitusi dan tidak disubstitusi 
tepung jewawut tidak berbeda nyata. 
UCAPAN TERIMA KASIH
Penulis mengucapkan terimakasih kepada Bapak 
Dr. Waryat, MP yang telah membimbing dalam penulisan 
naskah ini dan teknisi Balai Penelitian Tanaman Serealia 




Agustini, S., G. Priyanto, B. Hamzah, B. Santoso, 
R. Pambayun. 2015. Pengaruh modifikasi proses 
terhadap kualitas sensoris kue delapan jam. J. 
Dinamika Penelitian Industri 26 (2): 107-115. 
Chandra, D., S. Chandra, and A. K Sharma. 2016. Review 
of finger millet ( Eleusine coracana (L.) Gaertn): a 
power house of health benefiting nutrients. J. Food 
Science and Human Wellness 5(3) : 149–155. 
Fitriania., Sugiyono, dan E. H Purnomo. 2013. 
Pengembangan produk makaroni dari campuran 
jewawut (Setaria italica L), ubi jalar ungu (Ipomea 
batatas var.Ayamurasaki dan Terigu (Triticum 
aestivum L). J. Pangan 22 (4) : 349-364. 
Gomez, K.A., dan A. Gomez. 1995. Prosedur Statistik 
untuk Penelitian Pertanian Edisi Kedua. Universitas 
Indonesia, Jakarta. 697 hlm. 
Haryani, K., Hargono, N.A Handayani, P. Ramadani, D. 
Rezekia. 2017. Substitusi terigu dengan pati sorgum 
terfermentasi pada pembuatan roti tawar: studi suhu 
pemanggangan. J. Aplikasi Teknologi Pangan 6(2): 
61-64. 
Khamidah, A. dan E.N. Alami. 2011. Pembuatan 
brownies kukus kasava (non-terigu) dengan substitusi 
talas belitung dan tomat. Prosiding Seminar Hasil 
Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan Umbi. Hlm. 
637-646.
Kusharto, C.M. 2006. Serat makanan dan peranannya 
bagi kesehatan. J. Gizi dan Pangan 1 (2) : 45-54.
Majid, U. 2015. Pengembangan jagung lokal dalam 
upaya mendukung ketahanan pangan. Prosiding 
Seminar Nasional Serealia. Hlm. 553-560.
Nilasari, O.W, W.H. Susanto, dan  J.M Maligan. 2017. 
Pengaruh suhu dan lama pemasakan terhadap 
karakteristik lepok labu kuning (waluh). J. Pangan 
dan Agroindustri 5 (3) : 15-26.
Pakhri, A., N. Yani, H. Masud, dan Sirajuddin. 2017. 
Cookies dengan subtitusi tepung jewawut. Media 
Gizi Pangan 24 (2) : 21-27.  
Pradeksa, Y., D.H. Darwanto, dan Masyuri. 2014. Faktor-
faktor yang mempengaruhi impor gandum Indonesia. 
J. Agro Ekonomi 24 (1): 44-53. 
Putra, I.A.P., R. Kartika, dan A.S Panggabean. 2017. 
Pembuatan bioetanol dari biji jewawut (Setaria 
italica) dengan proses hidrolisis enzimatis dan 
fermentasi oleh Saccharomyces cerevisiae. J. Kimia 
Mulawarman 14 (2) : 77-83.
Ramadhani, F. dan E.S. Murtini. 2017. Pengaruh 
jenis tepung dan penambahan perenyah terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik kue telur 
gabus keju. J. Pangan dan Agroindustri 5(1) : 38-47.
Rauf, A.W. dan M.S Lestari. 2009. Pemanfaatan 
komoditas pangan lokal sebagai sumber pangan 
alternatif di Papua. J.  Litbang Pertanian 28 (2) :  54-
62.
Rodisi, D., I. Suryo, dan S. Iswanto. 2006. Pengaruh 
substitusi tepung ketan dengan pati sagu terhadap 
kadar air, konsistensi dan sifat oragonoleptik dodol 
susu. J. Peternakan Indonesia 11(1) : 66-73. 
Santoso, A. 2011. Serat pangan (dietary fiber) dan 
manfaatnya bagi kesehatan. Magistra 75 : 35-40. 
Setyani, S., S. Nurdjanah, dan A.D.P. Permatahati. 2017. 
Formulasi tepung tempe jagung (Zea mays L.) dan 
tepung terigu terhadap sifat kimia, fisik dan sensory 
brownies panggang. J. Teknologi Industri dan Hasil 
Pertanian 22 (2) : 73-84.
Soeka, Y.S. dan Sulistiani. 2017. Profil vitamin, kalsium, 
asam amino dan asam lemak  tepung jewawut (Setaria 
italica L.) fermentasi. J. Biologi Indonesia 13(1) : 85-
96. 
Sulistyaningrum, A., Rahmawati, dan M. Aqil. 2017. 
Karakteristik tepung jewawut (Foxtail) varietas lokal 
Majene dengan perlakuan perendaman.  J. Penelitian 
Pertanian 14 (1) : 11–21. 
Suarni., M. Aqil dan H. Subagio. 2019. Potensi 
pengembangan jagung pulut mendukung diversifikasi 
pangan. J. Litbang Pertanian 38 (1) : 1-12.
Sugiyono. 2008. Statistik non parametris untuk penelitian. 
CV Alfabeta, Bandung. Hlm. 158. 
Informatika Pertanian, Vol. 29 No.1, Juni 2020 : 23- 32
32
Tirajoh, S., Achmanu, O. Sjofjan, and E. Widodo. 2014. 
Evaluation of nutritive values of Papua foxtail millet 
(Setaria italica sp) and its substitutive effect for 
yellow corn on broiler performances.  International 
Journal of Agronomy and Agricultural Research 4 (5) 
: 195-201.  
 Tirajoh, S. 2015. Pemanfaatan jawawut (Setaria Italica) 
asal Papua sebagai bahan pakan pengganti jagung. J. 
Wartazoa 25 (3) : 117-124. 
